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Description 

[0001] La presente invention a pour objet un melange precurseur daromes et son utilisation lors de la fabrication de 
S^c^ 

iKST Tnlffet il est connu. dans "BACIS, VCF96, database of volatile compounds in food 1996" qu€ £. ^oupes 
iSort r sS^ 

cuisson de certaines compositions alimentaires. telles que, notamment, les vandes. les oeufs ou les vSgetaux. lors 
nrnc6d6de fabrication de la biereou lors durdtissagedu cafe, par exemple. „ arn „, 
Maht—ntje^ 

dation Hofmann et al. dans J. Agric Food Chem., 1 996, 44, 251 -255, ont montre que les th,ols sont oxydes en d.sulfu 

Se D^nT e ils'mettent notamment en evidence le fart que .a cuisson ^ •**» *^ se corte " 
nlnt un disulfure et de I'albumine permet la liberation de groupes thiols, a un rendement de 44,8^ 
mmfil Le but de la nrSsente invention est de proposer un melange precurseur d'aromes permettant de favoriser le 

ST Acet eSua presente invention a pour objet un melange precurseur d'ammes generant lors dune etape de 

SsuKS que ron fait reagir avec un ou plusieurs polysuHures. de maniere a permetfre .e dfcagement d une 

XoJT^ia suite de la description, on emploiera indifferemment .'expression "note aromatique" ou le terms 
Sur-pourdUner^a — 
so !S' De preference, le melange precurseur d'ar6mes est constiiue dun polysulf ure et dune source de souf re non 

nSS-2 sfu^isulfure. un bis(3-methyl-2-buten-1 -yl)disuHure ou un disuKure de th.o-cetones. comme le b,s-(2-oxo- 

ESS d U p'sente invention concerne egalement un systeme aromatique dans .equal le ^^J^Tk? 
biotransformation dun conjugue cysteine-aldehyde a I'aide dune levure boulangere dans un tampon phosphate a pH 
7-9 de Dr6f6rence a pH 8, contenant 1 0-30 mM de conjugue cysteune-a.dShyde. 

raoisi La »S de soufre non volatile, combinee ou non a d'autres constituants, peut 6tre un ac.de am.n6 soufre, 
%^£^Z££ - ac«e amine soufre, une proteine contenant au moins un acide am.ne soufre et/ou 
un hydrolysat de proteines contenant au moins un acide amine soufre, par exemple. nlu , atnion de 

On oeut utiliser comme source de soufre non volatile, selon la presente invention, de la cysteine, du gluta hion. de 
SbSn ftfreul Idu Sten du BSA. des proteines de lait ou des hydrolysats de proteines de la* par exemple 
[mroZ^ZlJe a P H neutre .e melange, selon .'invention, de maniere a permettre la formation de 

" Tm* uT^i^^aiement pour objet .'utilisation d'un «e. melange precurseur d'ammes dans .a fabri- 
SdSSSS alimenSre. de maniere a favoriser le developpement d'une note aromatique r6tie. gnl.ee 
inrc^iii'nn chauffe la composition alimentaire en milieu aqueux ou a sec. 

aeres ou conge.es et/ou de compositions alimentaires lyophilisees. tels que des produrts a base * <f 6 ^ Ue J»' 
SS?J*r "e maange selon .-invention dans une proportion de 0,07-0.50% par rapport au pods sec de 

SoTC™^ 

tionnel et/ou dans de I'eau bouillante. par exemple. II se degage alors une odeur prononcee de r6ti ou une odeur pro 

moTst U presente invention a enf in pour objet un melange precu-seur d'aromes. dans lequel la source de soufre non 
Se coXrte une ou plusieurs prolines contenant au moins un acide amine soufre. de man,ere a permett e la i for- 
mSion oiTpoche hydrophobe emprisonnant un ou plusieurs pdysutiures sous forme d'un complexe, et permettant 
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ainside.es prefer des^^^ 

Testi :R6 actionentredubis(2-furfury.)disu..ideetune source prot^uecomprenantaumoinsungroupesu.- 
fhydryle 



Tableau 1 



mode d'isolation 



45 



50 



SDE/pression atmospherique (100° 
C) 



SDE/pression atmospherique (100° 
C) 




|£mm m» «. a WVM» la parte du poly- 

cysteine et une proteine, comme illustre a I'essai n°7. 

55 T es»2:E«ets U rlerende^^^ 

proteique contenant au moins un sulfhydryle 

[0024] Onca.cu.e.erndernerrtde.a^^ 
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de disulfure. . 

Test 3: Ruction dans un milieu aqueux ft chaud entre de .'albumins d'oeuf et different* polysulfures 
[0028] OnfaitrSag^^ 

le rendement de formation de thiol tel que decrit dans le test 1L 
is [0029] L'ensemble des r6sultats sont mentionnSs dans le tableau 2, c.<iessous. 
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Tableau 2 
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polysuHure 


(a) 


rendement 


m6thode d'isolation 


essai n°9 


bis(2-furfuryl) disulfure 


10ppm 


87% 


SDE/pression atmosph6ri- 
que 


essai n°10 


bis(3-m&hyl-2-buten-1 -yl) disulfure 


10ppm 


30% 


SDE/pression atmosph6ri- 
que 


essai n° 11 


2-furfurylthiol 


100 ppm 


61% 


SDE/pression atmosph6ri- 
que 


essai n°12 


dim6thyl trisulfure 


10ppm 


7% 


SDE/pression atmospheri- 
que 


I6aende: (a] 


Quantity de polysulfure / quantity d'albumme d oeuf. 



Test 4: Acide amine ou peptide comme source de soufre non volatile comprenant au moins un groupe suifhy- 
dryle. 

dement de formation de thiol tel que decrit dans le test 1. 

[0033] L-ensemble des resultats est mentionne dans le tableau 3, c.-dessous. 
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Tableau 3 





(b) 


rendemen t 


valeur du pH 


essai n°13 


cysteine 


10-59% 




essai n°14 


cysteine 


87% 


7,6 


essai n°15 


glutathion 


80% 


7,6 


essai n°16 


cystine 


2,8% 


7,6 


Leaende: (b) source de soufre non volatile contenant au 
moins un groupe sulfhydryle ou un pontdisulfure. 
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[0034] Les resultats mentionnes au tableau 3 mettent en evidence le fait que le melange de precurseur d'ardmes 
selon la presente invention constitue d'un disulfure volatile, le bis(2-furfuryl)disulf ure et d'un acide amine soufre, la cys- 
teine, ou d'un peptide contenant au moins un acide amine soufre, le glutathion, permet la formation de thiols, lors dune 
etape de chauffage en milieu aqueux, et ainsi genere une note aromatique. 

Par contre, comme cela est illustre par I'essai n°1 6, si la source de soufre non volatile est une source de ponts disulfu- 
res telle que la cystine, sans sulfhydryle libre, on obtient un rendement negligeable de formation de thiols. Les resultats 
mentionnes au tableau 3 mettent, de plus, en evidence le fait que la reaction est pH dependante. En effet, si I'on fait 
reagir dans de I'eau distilee, k chaud, de la cysteine avec du bis(2-furfuryl)disulfure, comme * I'essai n°13. le rende- 
ment de formation de thiol varie entre 10 et 59%. Par contre si Ton effectue la meme reaction dans de I'eau au pH de 
7,6, comme dans I'essai n°14, on obtient un rendement de formation de thiols de 87%. 

Test 5: Formation de thiols naturels 



[0035J On produit par biotransformation des disulfides. 

[0036] Pour ce faire, on met en suspension une levure boulangere dans un tampon phosphate k pH 8. contenant un 

30 conjugue cysteine-aldehyde k 20 mM. 

[0037] On effectue cette biotransformation pendant 48 h, pour la moitie de la preparation en milieu anaerobique et, 
pour I'autre moitie, en milieu aerobique, de maniere k comparer I'effet de I'oxygene sur la formation de 2-furfurylth.oL 
[0038] On mesure alors le rendement de la reaction. La formation de 2-furfurylthiol est a un rendement optimal de 
30-40% en milieu anaerobique, et k rendement optimal de 10-25%, en milieu aerobique. 

35 [0039] ' Apres 1 44 h d'incubation, on obtient la formation de bis (2-furf uryl) disulfure k un rendement optimal de 24% 
en milieu anaerobique et k un rendement optimal de 4% en milieu aerobique. 

[0040] On fait alors reagir, en milieu aqueux, a chaud, le bis(2-f urfuryl) disulfure naturel. ainsi prepare 1 44 h en con- 
ditions anaerobiques, avec de I'albumine d'oeuf. de maniere k produire, k un rendement de 60%, du 2-f urfurylthiol isole 
k i'aide d'un appareil de distillation-extraction simultanees, le SDE, k pression atmospherique. 
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Exemple 1 



[0041] On procede k I'aromatisation de cafe soluble avec le melange precurseur d'ardmes selon ['invention, de 
maniere k developper une note grillee tres prononcee. 
45 [0042] Pour ce faire, on fait reagir, k chaud dans 1 00 mi d'eau k pH 7,5, le melange selon I'invention, comprenant 1 00 
ppm de bis(2-furf uryl) disulfure et de la p lactoglobuline, avec 1 ,5 g de cafe soluble. 
[0043] On obtient un melange ayant un gout de cafe avec une note grillee tres prononcee. 



Exemple 2 



50 



[0044] On prepare un melange precurseur d'ardmes sous forme de poudre, pouvant etre ais6ment utilise pour donner 
une note aromatique prononcee aux aliments. 

[0045] Pour ce faire, on forme un melange precurseur d'ardmes stable en melangant dans de I'eau 1 00 ppm de bis(2- 
furfuryl) disulfure avec de I'albumine. On effectue une lyophilisation du melange precurseur d'ardmes ainsi realise. 
55 [0046] On obtient ainsi un melange precurseur d'ardmes sous forme de poudre que I'on peut facilement utiliser k sec, 
en suspension ou en solution, notamment, aux micro-ondes, de maniere k ce qu'il developpe une note aromatique 
grillee tres prononcee. 
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Exemple 3 

[0047] On prepare un fond de sauce au jus de poulet rati en y ajoutant le melange selon ('invention. 
[0048] Pour ce faire, on prepare un melange pr6curseur d'ardmes tel que d£crit k I'exemple 2 et on I'ajoute k un fond 
5 de sauce k raison de 0,35% par rapport au poids sec de ce fond de sauce. 

[0049] On obtient ainsi un fond de sauce au jus de poulet rdti ayant une note de viande tr6s prononcS. 

Exemple 4 

10 [0050] On prepare un hamburger en ajoutant dans le steak de viande hSch6e le systeme aromatique selon I'invention. 
[0051] Pour ce faire, on pr6pare un melange pr6curseur d'ardmes tel que d6crrt k I'exemple 2 et on Tajoute dans le 
steak k raison de 0,45% par rapport au poids sec du steack de viande h£ch6e. 

[0052] On depose le steak ainsi pr6par6 sur un demi pain rond avec une garniture compos6e de salade, de tamotes 
et de cornichons coup6s en rondelles, puis on superpose i'autre portion du pain rond. 
75 [0053] On obtient ainsi un hamburger ayant une note de viande tr6s prononc6e, lors de la rechauffe aux micro-ondes. 

Revendications 

1 . Melange pr6curseur d'ardmes caract6ris6 par le fait qu'il g6n6re, lors d'une 6tape de chauffage une note aromati- 
20 que due k la formation de thiols. 

2. Melange selon fa revendication 1 , caract6ris6 par le fait qu'il est constituG d'un polysulf ure et d'une source de souf re 
non volatile comprenant au moins un groupe sulfhydryle. 

25 3. Melange selon les revendications 1 et 2, dans lequel le polysulfure est de type R-(S) n -R' ou R et R' sont identiques 
ou differ ents et n est supgrieur ou 6gal k 2. 

4. Melange selon les revendications 1 k 3, dans lequel le polysulfure est obtenu par biotransformation d'un conjugu6 
cyst6ine-ald6hyde k i'aide d'une levure boulangdre. 

30 

5. Melange selon les revendications 1 k 4, dans lequel la source de souf re non volatile combin6e ou non k d'autres 
constituants, est un acide amin6 soufr6, un peptide contenant au moins un acide amin6 soufr6, une proline con- 
tenant au moins un acide amin6 soufr§ et/ou un hydrolysat de prolines contenant au moins un acide amin6 sou- 
fr§. 

35 

6. M&lange selon les revendications 1 k 5, dans lequel la formation de thiol est k un rendement de 48-90%, lors d'une 
€tape de chauffage k pH neutre. 

7. Melange selon Tune des revendications 1 k 6, dans lequel la source de soufre non volatile est une ou plusieurs pro- 
40 tgines comprenant au moins un acide amin6 soufrg, de manure k permettre la formation d'une poche hydrophobe 

emprisonnant un ou plusieurs polysulf ures. 

8. Melange selon la revendication 7, caract£ris€ par le fait qu'on le s&che, de mani&re k obtenir une poudre aromati- 
que stable. 

45 

9. Utilisation du m6lange selon Tune des revendications 1 k 8 dans la fabrication d'une composition alimentaire, de 
mantere k favoriser le d6veloppement d'une note aromatique rdtie, grille lorsqu'on chauffe la composition alimen- 
taire. 

so 10. Utilisation selon la revendication 9, dans laquelle on ajoute le melange aromatique dans une proportion de 0,07- 
0,50% par rapport au poids sec de la composition alimentaire. 



55 
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Lgqende : - FFT: 2 - f urf urylthiol 

- FFT -FFT : bis (2-furfuryl) disulfure 
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